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ABSTRAK 
Tujuan penelitian yang dilakukan adalah mengetahui bagaimana pengaruh 
perbandingan biji carica dan daging buah nangka dan lamanya waktu penyangraian 
terhadap kopi bubuk rendah kafein. Manfaaatnya penelitian ini diharapkan dapat 
memberi masukan bagi perkembangan ilmu dan pengetahuan mengenai manfaat 
biji carica. Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai referensi untuk kegiatan 
penelitian berikutnya yang sejenis, menyebarluaskan informasi tentang 
diversifikasi pemanfaatan biji carica dan sebagai alternatif minuman kopi rendah 
kafein. 
Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dan ulangan sebanyak 3 kali. faktor yang pertama 
yaitu perbandingan biji carica dan daging buah nangka (P) yang terdiri dari 3 taraf 
yaitu p1 1:1 (50% : 50%), p2 1:3 (25% : 75%), p3 3:1 (75% : 25%). Faktor yang 
kedua yaitu Lama penyangraian (G) yang terdiri dari 3 taraf g1 (10 menit), g2 (15 
menit) dan g3 (20 menit). Analisis yang dilakukan dalam penelitian ini adalah 
analisis kimia (kadar air, derajat keasaman dan kadar kafein untuk sample terpilih), 
dan uji organoleptik (warna, rasa, dan aroma). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan biji carica dan daging 
buah nangka  berpengaruh terhadap analisis kadar air dan aroma. Lama waktu 
Penyangraian biji carica berpengaruh terhadap kadar air, derajat keasaman, warna, 
aroma dan rasa. Interaksi antara kedua faktor berpengaruh terhadap kadar air. Pada 
analisis kadar kafein sample terpilih yaitu p1g3 didapatkan hasil 0,29% yang 
terdapat pada produk kopi bubuk rendah kafein. 
 
Kata kunci:  biji carica, nangka, lama penyangraian, kafein, kopi rendah kafein. 
 
 
  
  
ABSTRACT 
 The objective of this study was to find out the effect of the ratio of Carica 
seeds and the flesh of jackfruit and the time was roasted on low caffeine ground 
coffee. The benefits of this research are expected to provide recommendation for 
the development of science and knowledge about the benefits of Carica seeds. The 
results of this study can be used as a reference for subsequent similar research 
activities, disseminating the information about diversification of the use of Carica 
seeds and as an alternative to low caffeine coffee drinks.  
 The research method used was Randomized Block Design (RCBD) with a 
3 x 3 factorial pattern and 3 replications. the first factor was the comparison of 
Carica seeds and jackfruit’s flesh (P) which consists of 3 levels, namely 1: 1 p1 
(50%: 50%), p2 1: 3 (25%: 75%), p3 3: 1 (75 %: 25%). Dissipation time (G) 
consisting of 3 levels of g1 (10 minutes), g2 (15 minutes) and g3 (20 minutes). The 
analysis carried out in this study was chemical analysis (moisture content, acidity 
level and caffeine content for selected samples), and organoleptic test (color, taste, 
and aroma). 
  The results showed that the ratio of Carica seeds and jackfruit’s flesh 
had an effect on the analysis of water content and aroma. The length of time the 
roasting of Carica seeds affected the water content, acidity, color, aroma and taste. 
The interaction between the two factors influenced the water content. In the 
analysis of caffeine levels , 0.29% results were found in low caffeine powdered 
coffee products. 
 
Keywords: Carica seeds, jackfruit, roasting time, caffeine, low caffeine coffee. 
  
  
I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan tentang : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
 Indonesia kaya akan sumber daya alam yang begitu melimpah. 
Keanekaragaman sumber bahan pangan salah satu nya. Begitu banyak sumber 
bahan pangan yang bisa diolah dan dikonsumsi oleh masyarakat. Namun terkadang, 
dari satu jenis bahan pangan ada yang tidak terpakai atau terbuang dan dianggap 
sebagai limbah, karena dianggap tidak bisa diolah menjadi makanan yang bisa 
dikonsumsi. Salah satunya pada buah Carica yang berasal dari dataran tinggi Dieng. 
 Tanaman carica berasal dari dataran tinggi Dieng, Wonosobo, Jawa Tengah. 
Memiliki ketinggian 3 meter dan buahnya kecil bulat bewarna hijau dan apabila 
matang berwarna kuning. Carica  berasal dari dataran tinggi Andes Amerika 
Selatan, pohon carica tumbuh subur didaerah pegunungan dengan ketinggian 1500-
3000 meter diatas permukaan laut. Dalam proses budidaya carica sangat mudah 
karena gangguan hama  maupun penyakit tanaman relatif kecil. Terdapat dua cara 
yang dapat ditempuh untuk membudidayakan tanaman carica, yaitu dengan cara 
generatif (biji) dan vegetatif (stek cabang). Perbanyakan melalui vegetatif 
merupakan cara budidaya carica yang umumnya dilakukan di daerah Dataran 
Tinggi Dieng. Tanaman dengan perbanyakan melalui vegetatif umumnya memiliki 
produktifitas yang sama dengan induknya atau relatif cepat berbuah tetapi tidak 
dapat diperoleh bibit dalam skala yang banyak. Pemanenan tanaman carica 
  
dilakukan pada umur 1 tahun dan akan terus berbuah setiap 15 hari sampai tanaman 
berumur 15 tahun. Rata-rata panen untuk tanaman yang masih muda berkisar antara 
1-2 kg per pohon dan tanaman yang sudah tua berkisar antara 4-8 kg per pohon.  
Produksi buah carica di Kabupaten Wonosobo sendiri terdaftar di dalam 
produksi buah papaya karena buah carica masih termasuk keluarga papaya dan 
hanya diproduksi di Kecamatan Kejajar, Kabupaten Wonosobo. Pada tahun 2013 
jumlah produksi carica sendiri pertahun nya sebesar 21.986 Kw, sedangkan pada 
tahun 2014 dan 2015 mengalami kenaikan yaitu pada tahun 2014 sebesar 33.849 
Kw dan pada tahun 2015 sebesar 39.972 Kw (Kabupaten Wonosobo dalam Angka 
2016). 
Buah carica memiliki daging yang tebal dan berbiji bewarna hitam 
sebagaimana buah papaya. Selain itu buah carica juga memiliki kandungan 
kalsium, vitamin A, vitamin B komplek, vitamin E dan vitamin C yang cukup 
tinggi. Tidak hanya itu carica juga mampu memperbaiki pencernaan dan 
meluruhkan zat radikal bebas dalam tubuh, sebagai sumber oksidan dan dengan 
kandungan yang ada dapat digunakan sebagai suplemen bagi tubuh. Namun 
demikian, produksi buah carica yang meningkat pesat belum diimbangi dengan 
pengolahan yang tepat pula (Hidayat S, 2001). 
Buah carica, yang sering dimanfaatkan atau diolah menjadi bahan makanan 
yaitu pada daging buah nya. Sedangkan kulit dan biji nya tidak dimanfaatkan. 
Karena kulit dan bijinya dianggap sebagai limbah yang tidak bisa dimanfaatkan 
atau dikonsumsi. Menurut (Purwaningdiyah, 2015), buah papaya carica tak hanya 
dapat dimanfaatkan buahnya saja melainkan juga bagian yang lain seperti biji. 
  
Maka dari itu, penelitian kali ini akan memanfaatkan limbah biji dari buah carica, 
yang akan dibuat menjadi olahan kopi yang nonkafein. 
Buah nangka adalah buah yang memiliki aroma khas yang harum sehingga 
buah ini sering ditambahkan dalam pembuatan makanan untuk menambah cita rasa. 
Produksi buah nangka di Indonesia pada tahun 2015 mengalami kenaikan 
pertahunnya dibanding tahun sebelumnya, yaitu produksi pada tahun 2014 sebesar 
644.296 ton, dan di tahun 2015 mengalami peningkatan yaitu sebesar 699.495 ton 
(Badan Pusat Statistik, 2015). 
  Keunggulan lain buah nangka yaitu memiliki kadar vitamin A yang tinggi. 
Buah nangka juga mengandung vitamin C dan vitamin B kompleks, mineral 
esensial yang dibutuhkan tubuh seperti kalsium, besi, magnesium, selenium, dan 
tembaga. Buah nangka yang akan ditambahkan dalam pembuatan olahan makanan 
dikeringkan terlebih dahulu dengan proses pengeringan (Amalia, 2011).  
Buah nangka kering yang dihasilkan ini dapat ditambahkan dalam 
pengolahan kopi bubuk biji carica yang akan dibuat agar tercipta kopi bubuk yang 
memiliki cita rasa yang khas. Pengolahan biji carica menjadi kopi bubuk rendah 
kafein dilakukan sama seperti pengolahan biji kopi pada umumnya. 
Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai 
ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya dan berperan 
penting sebagai sumber devisa Negara. Kopi juga merupakan sumber penghasilan 
bagi tidak kurang dari satu setengah juta jiwa petani kopi di Indonesia. Mutu biji 
kopi sangat bergantung pada proses penanganan pasca panen yang tepat. Dengan 
  
penanganan pasca panen yang tepat di setiap prosesnya, mutu kopi bisa 
ditingkatkan (Yusdiali, 2008). 
Minuman kopi adalah sejenis minuman yang berasal dari pengolahan dan 
ekstraksi berbagai biji, Kata kopi sendiri berasal dari bahasa Arab qahwah yang 
berarti kekuatan, karena pada awalnya kopi digunakan sebagai makanan berenergi 
tinggi. Kata qahwah mengalami perubahan menjadi kahveh dalam bahasa Turki, 
yang kemudian berubah lagi menjadi koffie dalam bahasa Belanda. Kata koffie 
segera diserap dalam bahasa Indonesia menjadi kopi seperti yang kita kenal saat ini 
(Rahardjo, 2012). 
Kopi yang biasanya dikenal adalah Kopi jenis Arabika dan Robusta. 
Meskipun masih ada jenis kopi lain selain kedua jenis itu, namun yang paling 
digemari dan dikonsumsi oleh kalangan luas adalah kopi arabika dan robusta. 
Minuman kopi yang umum dikonsumsi oleh masyarakat adalah olahan dari biji 
kopi. Biji kopi mengandung berbagai macam zat, salah satunya adalah kafein.   
Adapun dampak negatif dari kafein adalah dapat menyebabkan pengerasan dinding 
arteri yang mengganggu kinerja jantung, mengalami kekhawatiran kronis, gelisah, 
dan lekas marah (keracunan kafein), menimbulkan gangguan mental bila 
dikonsumsi secara berlebihan, meningkatkan resiko osteophorosis (Nurdiana dan 
Nelly, 2013).  
Kafein yang berlebihan mempengaruhi sistem kardiovaskuler, seperti 
peningkatan detak jantung dan tekanan darah. Kafein mempengaruhi pembuluh 
darah dengan cara mempersempit pembuluh darah ke otak, akibatnya kerja jantung 
meningkat dan terjadilah hipertensi. Konsumsi kopi setiap hari lebih dari satu kali, 
  
memiliki resiko untuk terjadi hipertensi 4,52 kali lebih besar dibandingkan yang 
mengkonsumsi kopi satu kali setiap hari atau kadang-kadang (Ernita, 2011).  
Teknologi pengolahan kopi non kafein dengan melalui proses dekafeinasi, 
namun proses teknologi tersebut masih dirasa terlalu mahal sehingga harga produk 
olahan kopi rendah kafein yang beredar dipasaran sangat mahal (Deptan, 2000). 
Oleh karena itu produk kopi dari bubuk biji carica diharapkan menjadi salah satu 
alternatif pengganti kopi rendah kafein. Dalam pembuatan kopi bubuk biji carica 
rendah kafein, ditambahkan buah nangka sebagai penambah unsur rasa dan aroma 
dalam olahan kopi bubuk. 
Proses penanganan pasca panen dan pengolahan biji kopi perlu 
memperhatikan berbagai aspek yang dapat mempertahankan kualitas biji kopi 
tersebut. Salah satu hal terpenting yaitu pada proses penyangraiannya. Kualitas biji 
kopi dapat ditingkatkan bila proses penyangraian dilakukan pada suhu dan lama 
penyangraian yang tepat untuk mendapatkan kadar air dan tingkat keasaman yang 
sesuai dengan standar SNI01-2983-1992 (Standar Nasional Indonesia, 1992) dan 
SNI 01- 3542-2004 (Standar Nasional Indonesia, 2004). Proses penyangraian 
adalah proses pembentukan rasa dan aroma pada biji kopi. Apabila biji kopi 
memiliki keseragaman dalam ukuran, specific grafity, tekstur, kadar air dan struktur 
kimia, maka proses penyangraian akan relatif lebih mudah untuk dikendalikan. 
Dengan demikian, diperlukan penyangraian kopi yang sesuai atau tepat terhadap 
suhu dan lamaya penyangraian. 
 
 
  
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang dapat diketahui identifikasi masalahnya adalah 
sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan biji carica dengan daging buah nangka 
terhadap kopi bubuk rendah kafein ? 
2. Bagaimana pengaruh lamanya waktu penyangraian terhadap karakteristik kopi 
bubuk rendah kafein ? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan biji carica  dengan daging buah 
nangka dan lamanya penyangraian biji carica terhadap karakteristik kopi bubuk 
rendah kafein ?  
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian yang dilakukan adalah mengetahui bagaimana 
pengaruh perbandingan daging buah nangka dengan biji carica dan lamanya waktu 
penyangraian biji carica  terhadap karakteristik kopi bubuk rendah kafein. 
Tujuan penelitian yang dilakukan adalah menemukan perbandingan biji 
buah carica dengan daging buah nangka yang tepat dan juga menemukan lama 
waktu penyangraian yang baik terhadap karakteristik kopi bubuk rendah kafein. 
Selain itu untuk mengetahui perlakuan penelitian terhadap kopi bubuk rendah 
kafein yang dihasilkan secara respon kimia dan organoleptik. 
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan perkembangan ilmu dan 
pengetahuan mengenai pemanfaatan buah carica. 
  
2.  Hasil penelitian dapat juga digunakan sebgai referensi  untuk penelitian yang 
sejenis. 
3. Memanfaatkan biji dari buah carica yang dianggap sebagai limbah, menjadi 
produk yang dapat  dikonsumsi.  
4.  Menghasilkan produk baru bagi masyarakat. 
5. Penelitian  ini  dapat  dijadikan  informasi  tentang  inovasi  terbaru  mengenai 
kopi bubuk rendah kafein dari biji carica dan buah nangka kering kepada 
masyarakat  yang memiliki kandungan gizi yang baik untuk kesehatan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Kopi bubuk biasanya dihasilkan dari biji-biji buah kopi yang di haluskan, 
yang kemudian dilakukan pengeringan, penyangraian, pendinginan dan 
penggilingan. Untuk mendapatkan produk olahan kopi, tidak hanya bisa di dapat 
dari biji buah kopi saja, dari biji-bijian buah lain nya pun dapat dibuat menjadi 
produk olahan kopi yang tidak mengandung kafein di dalamnya. Seperti biji dari 
buah nangka, biji buah durian, biji buah salak, biji buah alpukat, biji buah rambutan 
dan lainnya. Untuk kali ini, akan memanfaatkan biji dari buah carica yang akan 
dijadikan kopi bubuk non kafein yang berasal dari dataran tinggi Dieng, Wonosobo. 
Dengan adanya penambahan buah nangka kering yang berperan sebagai penambah 
cita rasa aroma dan rasa.  Menurut SNI 01-3542  (2004), kopi bubuk adalah biji 
kopi yang disangrai (Roasted) kemudian digiling, dengan atau tanpa penambahan 
bahan lain dalam kadar tertentu tanpa mengurangi rasa dan aromanya serta tidak 
membahayakan kesehatan. 
  
Perbandingan antara biji dari buah carica dan daging buah nangka dalam 
pembuatan kopi bubuk rendah kafein sangat berpengaruh terhadap hasil dan 
kualitas akhir produk. Perbandingan ini memungkinkan akan mempengaruhi 
warna, aroma, dan rasa pada bubuk kopi. Menurut Nofitriyani (2016) dalam 
penelitiannya membuat kopi bubuk non kafein dari biji pepaya dan nangka dengan 
perbedaan lama penyangraian, yang menggunakan 2 faktor dan 3 taraf yaitu untuk 
(K) merupakan perbandingan biji pepaya dan nangka, dengan perbandingan yaitu 
1:2 (50g:100g) (K1), 1:1 (75g:75g) (K2), dan 2:1 (100g:50g) (K3). Faktor kedua 
(L) merupakan lama penyangraian, dengan waktu yaitu 12menit (L1), 14menit 
(L2), dan 16menit (L3). Menunjukan bahwa perbandingan antara biji pepaya dan 
buah nangka yang paling disukai panelis adalah dengan perbandingan 2:1 ( 100 
gr:50 gr ) dengan lama waktu penyangraian yaitu 14 menit dan 16 menit.  
Biji carica tidak terdapat aroma yang cukup menyengat, karena pada buah 
carica, aroma yang kuat terdapat dalam salut biji nya. Maka dari itu adanya 
penambahan buah nangka pada pembuatan bubuk kopi ini dimaksudkan untuk 
menambah flavour yang khas pada bubuk kopi bubuk biji caricaa ini. Menurut 
Rukmana (1997), buah nangka mengandung madu dan beraroma harum. Buah 
nangka ini berbentuk panjang atau lonjong, buahnya beraroma harum yang berasal 
dari kandungan senyawa etil-butirat, berair dan rasanya manis. Bijinya berbentuk 
bulat sampai lonjong, berukuran kecil, dan berkeping dua.  
Menurut Pimenta (2009) aroma kopi muncul akibat dari senyawa volatil 
yang tertangkap oleh indera penciuman manusia. Senyawa volatil yang 
berpengaruh pada aroma kopi sangrai dibentuk dari reaksi Maillard atau reaksi 
  
browning nonenzimatik, degradasi asam amino, degradasi gula, dan degradasi 
senyawa fenolik, selain dipengaruhi oleh proses penyangraian. Menurut Oktadina 
(2013) mengungkapkan bahwa proses penyangraian membentuk aroma dan cita 
rasa khas kopi karena perlakuan panas. Sehingga semakin lama penyangraian maka 
semakin didapatkan cita rasa kopi yang baik.  
Menurut Nugroho (2009), penyangraian (roasting) merupakan kunci dari 
tahapan produksi kopi bubuk. Pada proses tersebut terjadi pembentukan aroma dan 
cita rasa khas kopi yang muncul karena perlakuan panas.Penyangraian dilakukan 
dengan menggunakan suhu yang tinggi yaitu 180-240oC, dan memerlukan waktu 
15-20 menit. Penyangraian yang terlalu lama akan mengakibatkan overroast 
sehingga kualitas kopi menurun. Dalam penelitian yang dilakukan oleh Nugroho 
tersebut menunjukkan penyangraian dengan suhu 200oC selama 12 menit 
menghasilkan bubuk kopi yang tersangrai baik. Pengaruh lama penyangraian serta 
perbandingan komposisi dari bubuk biji carica dengan penambahan buah nangka 
dalam pengolahan kopi bubuk biji carica nonkafein menjadi perhatian utama dalam 
penelitian yang akan dilakukan agar dihasilkan kopi bubuk biji carica nonkafein 
yang berkualitas dengan memiliki tekstur, warna, aroma, dan rasa yang khas, serta 
baik untuk kesehatan karena mengandung zat yang baik untuk tubuh. 
Pengolahan biji carica menjadi kopi bubuk non kafein dilakukan sama 
seperti pengolahan biji kopi pada umumnya. Menurut Hamni (2014), kopi bubuk 
diperoleh dari proses pengolahan biji yang terdiri atas proses pengolahan primer 
dan proses pengolahan sekunder. Proses pengolahan primer secara berurutan adalah 
proses pengeringan tahap pertama hingga mencapai kandungan kadar air 25%, 
  
proses pengupasan kulit buah,pengeringan tahap kedua sehingga kandungan kadar 
air 12% dan proses penyortiran. Sementara itu proses pengolahan kopi sekunder 
adalah proses penyangraian, pendinginan, penggilingan menjadi bubuk kopi, 
pengepakan dan pengemasan serta pemasaran.  
Salah satu nutrisi biji kopi yang tidak baik untuk kesehatan jika 
dikonsumsi secara berlebihan adalah kafein. Kafein merupakan alkaloid yang 
tergolong dalam keluarga methylxanthine bersama-sama senyawa tefilin dan 
teobromin berlaku sebagai penenang sistem saraf pusat. Adapun dampak negatif 
dari kafein yaitu dapat menyebabkan pengerasan dinding arteri yang mengganggu 
kinerja jantung, mengalami kekhawatiran kronis, gelisah, dan lekas marah 
(keracunan kafein), menimbulkan gangguan mental jika dikonsumsi secara 
berlebihan, meningkatkan resiko osteophorosis (Nurdiana dan Nelly, 2013). 
Dari uraian di atas, dilakukan penelitian mengenai minuman alternatif 
pengganti kopi berkafein dengan kopi non kafein yang memiliki kandungan 
antioksidan yang bermanfaat untuk kesehatan. Kopi rendah kafein adalah minuman 
kopi yang salah satunya berbahan dasar biji dari buah-buahan, seperti dari biji buah 
carica atau dikenal dengan pepaya gunung. Biji carica dipilih karena mengandung 
nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh, seperti karbohidrat, protein, lemak, dan 
vitamin. Untuk meningkatkan kualitas kopi biji carica maka perlu ditambahkan 
bahan lain seperti buah nangka kering untuk menambah flavor. Dengam demikian 
akan tercipta kopi rendah kafein bercita rasa yang khas. 
 
 
  
1.6. Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diambil hipotesis  
dalam penelitian ini yaitu diduga :  
1. Perbandingan biji carica dengan daging buah nangka berpengaruh terhadap 
karakteristik kopi bubuk rendah kafein. 
2. Lama waktu penyangra  ian berpengaruh terhadap karakteristik kopi bubuk 
rendah kafein. 
3. Terjadi interaksi antara perbandingan biji carica dengan daging buah 
nangka dan lama waktu penyangraian terhadap karakteristik kopi bubuk 
rendah kafein.  
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi 
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. Jl. Dr. Setiabudi No. 
193, Bandung dan di PT. Sibaweh Laboratorium Indonesia, Jl. Mochamad Toha 
No. 51, Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Maret 2018 
sampai dengan selesai. 
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